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RESUME 
Cette communication décrit les habitudes alimentaires des consommateurs de 
manioc à Brazzaville et met en évidence leurs exigences de qualité vis-à- 
sis des produits finis. L'objectif visé est de contribuer à l'étude de 
l'évolution urbaine de la demande sociale en matière d'aliments de base, en 
vue de rapprocher les producteurs et les promoteurs de l'industrie et de 
l'artisanat alimentaires des besoins rBels des consommateurs. 
Une enquête réalisée à Brazzaville à partir d'un 6chantillon représentatif 
de 900 personnes donne les caractéristiques socio-Bconomiques des mBnages 
urbains, les fréquences et les intentions de consommation, les préférences 
déclarées des consommateurs et divers autres paramètres liés aux modalités 
urbaines d'utilisation du manioc. Des relevBs de prix et des pesées de 
produits régulièrement effectués dans le circuit de distribution permettent 
de suivre l'évolution saisonnière des prix des aliments de base à 
Brazzaville. Les caractéristiques organoleptiques recherchées par les 
consommateurs de manioc sont mises en évidence par des tests en unité 
d'évaluation sensorielle et des déterminations de composition chimique 
établissent la valeur nutritionnelle des produits finis. 
Les résultats sont discutés à la lumière des facteurs culturels, sociaux et 




Par son influence sur les diverses sphères de la vie sociale, le processus 
d'urbanisation agit indirectement sur les principaux déterminants du modèle 
de consommation alimentaire tels que le mode de vie, les disponibilités 
alimentaires, la culture, l'éducation et le niveau socio-économique des 
populations (DELISLE, 1991). De cette manière, la dynamique urbaine 
retentit inéluctablement sur les styles alimentaires dont elle oriente, en 
dernière analyse, l'évolution. 
Dans notre exposé, nous avons choisi d'étudier les mutations alimentaires à 
Brazzaville sous l'angle de la consommation du manioc. Brazzaville, 
capitale du Congo, est la plus grande et la plus moderne des cités urbaines 
de ce pays dans lequel, le manioc qui couvre près de la moitié des besoins 
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énergétiques de la ration alimentaire quotidienne, est le principal aliment 
de base (FAO, 1991) .  La finalité des travaux que nous avons entrepris est 
de fournir aux décideurs et aux spécialistes de la planification agro- 
alimentaire et sociale des données essentielles à la formulation de 
politiques agricoles, alimentaires et nutritionnelles prenant en compte les 
besoins réels des populations. 
Dans cette optique la présente communication se propose d'identifier et de 
discuter les principaux changements apparus dans les modalités urbaines de 
consommation du manioc par rapport au milieu rural et d'établir leurs 
incidences sur la consommation des autres aliments de base. Deux principaux 
objectifs sont poursuivis: il s'agit, d'une part, de documenter le clivage 
urbain/rural en matière d'alimentation, et, d'autre part, d'ouvrir de 
nouvelles pistes de recherche permettant de mieux cerner l'évolution d'un 
syst&me alimentaire dont la principale caractéristique est la trop grande 
tendance à la déstructuration (SOUSBIE et al., 1982) .  
La démarche adoptée consiste en premier lieu à procéder à une analyse du 
contexte national pour mieux circonscrire la dimension du phénomène urbain 
au Congo ainsi que la situation alimentaire nationale. En second lieu, au 
moyen d'enquêtes sur échantillons représentatifs menées tant en milieu 
rural qu'à Brazzaville, nous avons réalisé une étude plus fine des 
modalités de consommation et des critères d'appréciation par les 
consommateurs des produits dérivés du manioc. 
1. APERÇU SUR LE CONTEXTE NATIONAL EN MATIERE D'URBANISATION 
ET D'ALIMENTATION AU CONGO 
1.1. Situation dhographique et urbaine 
1.1.1. Le Congo: un pays à démographie galopante 
Le Congo présente une superficie de 342 O00 ka2 recouverte'à 65% par de la 
forêt et à 35% par de la savane. On peut repartir le pays en cinq grandes 
zones écologiques qui sont du Nord au Sud : la forêt inondée, la forêt 
exondée, le Plateau central, la vallée du Niari et les massifs montagneux 
(Figure 1). Le pays débouche au Sud-Ouest sur l'atlantique par une façade 
de 170 km de long (Vennetier, 1977) .  
La population, chiffrée ii 1 912 O00 habitants lors du recensement général 
de 1984, a ét6 évaluée au cours du recensement administratif de 1992 à 
2 132 O00 habitants. Elle est passee du simple au triple en 30 ans, de 1962 
à 1992. Trois grands groupes ethniques occupent l'espace national: les 
Mbochis, dans les 3 grandes régions du Nord (Likouala, Sangha et Cuvette); 
les Tékés principalement dans la région centrale des Plateaux, mais 
présents aussi dans les régions Sud du pays et dans la Cuvette; les Kongos 
qui occupent les 4 régions du Sud du pays .(Pool, Bouenza, Niari, Kouilou). 
La population est très inégalement répartie sur le territoire national: en 
1980, 80% des effectifs occupaient 1/3 de la superficie correspondant aux 4 
grandes régions du Sud du pays; le nord du pays, à savoir les 2/3 du 
territoire national, n'est occupé que par 1/5 de la population totale 
(SOUSBIE et al., 1982) .  
La population est relativement jeune avec 55% d'habitants ayant moins de 19 
ans tandis que la population active (15 à 59 ans) représente 48% de la 
population dont 17% d'actifs agricoles. Ce pourcentage d'actifs agricoles 
ne fait que baisser d'années en années avec un taux global d'exode rural 
estim6 en moyenne à 5% (CIATA/SEP 1986). 
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I 1.1.2. Un pays fortement urbanisé 
Le phénomène urbain est tr&s polarise au Congo: les 4 plus grandes villes 
du pays sont toutes localisées dans le Sud, le long du chemin de fer Congo- 
Océan (Brazzaville et Pointe Noire, villes de plus de 100 O00 habitants; 
Nkayi et Dolisie, villes de plus de 30 O00 habitants). Ces villes 
regroupent à elles seules plus de 56% des effectifs démographiques. Au 
total, 2 congolais sur 3 habitent en cité urbaine. 
Le reste de la population se répartit dans les centres secondaires 
(agglombrations de 2 O00 à 30 O00 habitants) et dans les villages ruraux 
( <  2 O00 habitants). Les centres secondaires servent dans la plupart des 
cas d'interface entre les grandes cités urbaines et le milieu rural 
profond. 
1.1.3. Brazzaville: une grande cité urbaine 
Brazzaville, à elle seule, compte aujourd'hui 673 O00 habitants: 1 
congolais sur 3 habite donc la capitale. Chaque année, elle reçoit le flux 
migratoire des ruraux venant aussi bien du Sud que du Nord du pays. 
Ses 7 arrondissements peuvent se répartir en 2 catégories: les vieux 
arrondissements (Bacongo, Poto-Foto, Ouenzé, Moungali) et ceux de création 
récente (Makélékélé, Mfilou et Talangaï). Les arrondissements de création 
rCcente présentent encore des caract6rlstiques rurales prononcées et sont 
localis6.s à la periphérie de la capitale. Ils reçoivent 2 types de 
migrants: ceux venus des anciens quartiers de la ville et ceux arrivant 
directement du milieu rural (figure 2) .  
Les 3 grands groupes ethniques du pays occupent la ville selon les 
principaux axes d'entrée: le groupe Kongo occupe principalement les 
quartiers Ouest de la ville (Makélékélé, Bacongo, Mfilou), le groupe 
Mbochis , les quartiers est (Talangaï , Mikalou) , tandis que dans les 3 
quartiers intermédiaires (Ouenze, Moungali, Poto-Poto) les populations sont 
relativement brassées. 
Les menages urbains se caractérisent par une effectif moyen de personnes 
par ménage relativement élevé ( 6 , 5 ) ;  les taux les plus importants se 
retrouvent dans les quartiers périphériques des arrondissements les plus 
recemment créés. 
Brazzaville est reliée à l'intérieur du pays par 4 grandes voies d?entrée: 
la voie fluviale et la route nationale NO2 permettent de communiquer avec 
le Nord du pays; la nationale Nol et le chemin de fer Congo Océan (CFCO) 
permettent de communiquer avec le Sud du pays. Sur le plan international, 
Brazzaville communique avec Kinshasa (Zaïre) et quelques pays d'Afrique 
Centrale par la voie fluviale; elle est reliée aux autres pays du monde par 
l'aéroport international de Maya-Maya et le Port maritime de Pointe Noire 
via le CFCO. Mais la principale caractéristique des voies de communication 
du Congo est leur mauvais état; elles sont souvent incomplètes ou non 
achevées ce qui a pour conséquence que beaucoup de villages et même de 
centres secondaires sont enclavés, coupés non seulement de Brazzaville, 
mais aussi des autres villes du pays. 
1.2. Situation alimentaire 
1.2.1. Un modèle de consommation extraverti 
Le Congo est un pays ii trcSs faible tradition pastorale. Sa production 
alimentaire nationale relève essentiellement de l'agriculture, de la peche 
et pour une part encore non négligeable de la chasse et de la cueillette 
des plantes et fruits spontan& comestibles. 
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La production nationale s'avère toutefois insuffisante pour satisfaire les 
besoins alimentaires des populations. La croissance démographique accélérée 
a créé en effet une demande sociale en matière d'alimentation sans cesse 
croissante, de sorte que le système alimentaire nationale n'a pas pu suivre 
le rythme et n'a pas pu introduire les innovations nécessaires pour 
répondre à cette demande (FAO, 1985). 
Face à ce déficit alimentaire, le pays a dQ faire appel aux importations 
alimentaires occasionnant d'importantes sorties de devises. De 33 milliards 
de Fcfa en 1976, les dépenses occasionnées par. les importations 
alimentaires sont passées à 70 milliards en 1982. Le blé et les produits de 
la minoterie pour 7 à 9 milliards de FCFA, les poissons pour 4 5 
milliards de Fcfa, les boissons et les alcools pour 2 milliards de Fcfa ont 
représenté les principaux produits alimentaires importés pendant cette 
période. Ainsi de 1975 à 1977, la moyenne des importations de blé et de ses 
dérives était estimée 2i 3 1  O00 tonnes, elle a doublé dans la période 1984- 
1986 (62 O00 tonnes) puis a marqué un léger recul en 1987-1989 (58 O00 
tonnes), probablement à cause de la crise économique aigu& intervenue dans 
le pays depuis 1985, après la période du boum pétrolier (CNSEE, 1990). 
Les disponibilités énergétiques du pays se situent à 2 787 Kcal per capita 
par jour (FAO, 1991). Cette moyenne cache de très profondes disparités et 
la consommation réelle a kté évaluée en milieu rural entre 2 O00 Kcal et 
2 300 Kcal (CRESTA et al., 1986). 
1.2.2. Une typologie alimentaire où prédomine le manioc. 
Dans la production nationale d'aliments de base, le manioc vient largement 
en tête avec 725 O00 tonnes en moyenne par an, suivi de la banane plantain 
(171 O00 tonnes) et des autres racines et tubercules (18 100 tonnes). Les 
deux seules céréales produites localement n'arrivent que loin derrière dans 
les statistiques de production: 7 600 tonnes de maïs et 91 tonnes de riz 
(Ministère de la Jeunesse et du Développement rural, 1990). 
Les variétés douces de manioc, consommées crues ou bouillies à l'eau, sont 
produites en faible quantité. Les racines des variétés amères peuvent être 
simplement bouillies et trempées dans l'eau pendant 3 à 4 jours pour en 
supprimer l'amertume, mais, en général, elles subissent une étape de 
rouissage juste après la récolte. Les racines rouies servent à la 
préparation des 3 principales formes de consommation: la chikwangue, la 
farine à foufou et les racines cuites (figure 3) .  La chikwangue et le 
foufou sont les 2 produits dérivés des racines de manioc les plus élaborés. 
La chikwangue est une p$te dense (de 35 à 45 g de matière sèche pour 100 g 
de produit) de texture élastique qui subit 1 ou 2 cuissons après emballage 
dans des feuilles spontanées. C'est le produit fini d'une longue et 
fastidieuse transformation par voie humide des racines rouies qui passent 
successivement par plusieurs opérations de défibrage, de pétrissage, de 
malaxage et de modelage. I1 existe plusieurs types de chikwangue qui 
varient aux niveaux de la taille, de la forme et de leur origine ethno- 
régionale, rurale ou urbaine (figure 4). On distingue en effet: le ngudi- 
yaka, grosse chikwangue de 5 à 9 Kg originaire des régions du Sud du pays, 
élaborée principalement par les populations du groupe Kongo; le moungouelé, 
originaire des régions rurales du nord du pays, où il est élaboré par les 
populations Tdkés et Mbochis et dont le poids est voisin de 1 kg; le 
moussombo ou bâton de manioc, chikwangue à une seule cuisson, également 
originaire du nord du pays. Dans les ateliers urbains de Brazzaville, sont 
élaborées des chikwangues de plus petite taille que celles issues des zones 
rurales: le "fabriqué" forme réduite du ngudi-yaka pesant environ 600 et le 
moungouélé de Brazzaville d'un poids d'environ 750 g. D'autres types de 
chikwangue ne sont élaborBs que pour des cérémonies coutumières et ne sont 
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pas commercialist%. Le plus souvent, la chikwangue se conserve au plus une 
semaine. 
La farine de manioc est généralement pr6parée sous forme de foufou qui est 
une pâte moins dense que la chikwangue (35 g environ de matière sèche pour 
lOOg de produit). Le foufou est obtenu en faisant tomber en pluie de la 
farine de manioc dans de l'eau bouillante et en remuant énergiquement le 
mélange avec une spatule en bois. La farine à foufou est elle même obtenue 
par séchage au soleil des racines rouies préalablement emmottées ou 
découpées en cossettes; les mottes ou les cossettes séchées subissent 
ensuite un pilage au mortier suivi d'un tamisage, ou, un broyage au moulin 
électrique. 
Enfin les racines rouies cuites représentent la forme de consommation du 
manioc la moins élaborée. Elles sont obtenues, soit en faisant bouillir 
directement à l'eau les racines rouies, soit en les emballant dans des 
feuilles spontanées après un défibrage grossier suivi d'une cuisson 2 la 
br'aise ou sous la cendre, soit encore après pilage des racines cuites 3 
l'eau. 
2. EVOLUTION URBAINE DES STYLES DE CONSOMMATION DU MANIOC 
2.1. M6thodologie 
Les données examinées dans cette étude sont issues de 2 types d'enquêtes: 
des enquêtes sur les modalités de consommation du manioc en milieu rural 
(1989) et à Brazzaville (1990) menées par les auteurs dans le cadre d'un 
programme financé par la DGXII de la CEE (Trèche et al., 1992) et le 
Ministère français de la Coopération (Trèche et al., 1993) et une enquête 
budget-consommation alimentaire des ménages brazzavillois (1992) menée par 
la Direction de l'Appui au Développement d'Agricongo (Institut de recherche 
pour l'appui au Développement agricole en zones tropicales) et laquelle 
un important volet sur la consommation des aliments de base a été annex6 à 
la demande des auteurs. 
En milieu rural, l'enquête a été réalisée auprès d'un échantillon de 1 200 
ménages représentatif des ménages du Congo à l'exclusion de ceux résidant 
dans les 4 villes du pays (Brazzaville, Pointe-Noire, Dolisie, Nkayi). A 
Brazzaville, l'enquête de 1990 a été réalisée auprès d'un échantillon de 
900 personnes représentatif des habitants de Brazzaville de plus de 12 ans. 
Enfin, l'enquête budget-consommation a été réalisée auprès de 300 ménages 
brazzavillois à quatre périodes différentes de l'année: les résultats dont 
il sera fait mention concernent le premier passage effectué de janvier à 
mars 1992. Le traitement informatique des données à 6té r6alisé à l'aide du 
logiciel BMDP (1984). 
Enfin des relevés de prix et des pesées des principaux aliments de base, 
régulièrement effectués à Brazzaville en 1991, ont permis de suivre 
l'évolution de ces prix et d'6tablir le coût rapporté B la matière sèche 
des principaux aliments de base. 
2.2. Modalit& de consommation du manioc i3 Brazzaville et en 
milieu rural 
2.2.1. Fréquences de consommation des différents aliments de base 
L'étude des fréquences de consommation des principaux dérivés des racines 
de manioc en milieu rural montre que la chikwangue (60,7%) est de très loin 
l'aliment de base le plus consommé suivi du foufou (18,3%) et des racines 
cuites (18,5%). Les bouillies à base de manioc et les racines crues ne sont 
consommées que de façon négligeable (2,6 et l,l%, respectivement). L'examen 
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des fréquences de consommation de la chikwangue à travers l'ensemble du 
pays (figure 5) montre que celle-ci reste l'aliment le plus consommé aussi 
bien en milieu rural qu'en milieu urbain. Toutefois, sa fréquence de 
consommation décroît légèrement lorsque l'on passe du milieu rural profond 
(63%) à Brazzaville (54%)  et la frbquence de consommation de certains types 
de chikwangue varie sensiblement en fonction du degr6 d'urbanisation 
(Massamba et Trèche, 1991a; 1991b). 
La structure de consommation des principaux aliments de base à Brazzaville 
au cours des 3 principaux repas de la journée fait apparaître qu'au repas 
du matin, le pain vient largement en tete avec une fréquence de 96%, 
dominant ainsi tous les autres aliments de base au petit déjeuner (tableau 
1 ) .  En revanche, au repas du midi les dérivés du manioc, avec des 
fréquences respectives de 65% pour le foufou et de 25% pour la chikwangue, 
devancent largement le pain et les autres aliments importés notamment le 
riz. Enfin au repas du soir, le foufou et la chikwangue sont encore 
présents dans respectivement 65% et 24% des cas, alors que le pain 
réapparait pour une part non négligeable (10%) suivi des autres aliments 
importés (8%). 
2.2.2. Modalités d'acquisition et structure de budget consacré par les 
ménages brazzavillois aux principaux aliments de base 
Respectivement 82% et 60% des menages se procurent au moins une fois par 
semaine du foufou et de la chikwangue, ce qui fait que 98% des ménages se 
procurent au moins une fois par semaine un produit dérivé du manioc 
(tableau 2).  Les chikwangues d'origine rurale sont davantage achetées (49%) 
que les chikwangues préparées à Brazzaville (26%). Les pourcentages des 
ménages acquérant au moins une fois par semaine des produits importés sont 
de 93% pour .l'ensemble et, respectivement, de 87% et 45%, pour le pain et 
le riz. 
L'examen du budget consacré à l'achat des aliments de base montre que 66%, 
43%, 32%, 25% et 23% de ce budget sont respectivement, en moyenne, 
consacrés à l'acquisition de l'ensemble des produits dérivés du manioc, du 
foufou, de l'ensemble des produits importés, du pain et de la chikwangue. 
Le budget consacré à l'achat de chikwangues d'origine rurale est 3 fois 
supérieur B celui consacré à l'achat de chikwangues produites à 
Brazzaville. 
Le tableau 3 donne par ordre croissant le prix des différents aliments de 
base consommés à Brazzaville. Sur la base de l'énergie fournie par les 
aliments, il est moins coûteux de se nourrir avec du foufou en cossettes ou 
du riz achetbs en sac qu'avec les autres aliments. I1 apparait également 
qu'il est plus Bconomique de se nourrir avec l'un des dérives du manioc 
qu'avec du pain, des ignames, de la banane plantain ou de la pomme.de 
terre. 
Les données fournies par les tableaux 2 et 3 permettent d'estimer sur la 
base de la quantité de matière sèche de chaque aliment et a partir des 
sommes dépensées pour acquérir les principaux aliments de base, les 
proportions relatives d'énergie consommée par les ménages brazzavillois 
partir des differents aliments glucidiques. Ainsi les ménages brazzavillois 
consomment 53% de leur énergie d'origine glucidique à partir du foufou, 20% 
à partir de différents types de chikwangue, 17% à partir du pain, 8% à 
partir du riz, 1% 3 partir d'autres produits importés (pates alimentaires, 
beignets) et 1% B partir des autres produits locaux (banane plantain, 
ignames, pomme de terre, patate douce). 
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2.2.3. Comportement et exirences de aualité des consommateurs de manioc à 
Brazzavifle 
2.2.3.1. Préférences exprimées et souhaits des consommateurs brazzavillois 
de manioc vis-à-vis des aliments de base 
Sur l'ensemble du territoire congolais, les consommateurs de manioc 
préfèrent de très loin, la chikwangue au foufou et aux racines cuites, 
d'une part, et la chikwangue aux autres aliments de base, d'autre part 
(figure 6). 
Lorsque les citadins sont interroges sur 1'6volution souhaitée de leur 
consommation de chikwangue, ils sont sensiblement le meme pourcentage (16 B 
18%) en milieu rural profond, dans les centres secondaires et à Brazzaville 
à vouloir augmenter la quantité de chikwangue qu'ils consomment 
actuellement. En revanche, ils sont plus nombreux à vouloir la diminuer à 
Brazzaville (32%) que dans les villages (6%) et les centres secondaires 
(8%). 
2.2.3.2. Caractéristiques examinées au moment de l'achat et critères 
d'appréciation des aliments dérivés du manioc 
Le tableau 4 permet de se rendre compte des caractéristiques examin4es par 
les consommateurs de chikwangue au moment de l'achat de leur aliment de 
base prtféré et de leurs critères d'appréciation de la qualité 
organoleptique des produits. I1 en ressort que les caracteristiques 
auxquelles les consommateurs accordent de l'importance lors de l'achat 
sont, dans l'ordre d'importance, la couleur et l'aspect génc5ra1, la 
texture, la qualité de l'emballage, la quantité de fibres visibles. 
Lors de la' consommation, les principaux critères d'appréciation de la 
chikwangue pris en compte sont la consistance dans la bouche et le goût 
( 4 9 % ) ,  la couleur et l'aspect g6néral (18%), l'odeur (16%) et la 
consistance dans la main (14x). 
2.3. Principaux changements identifies dans la consommation du 
manioc 8 Brazzaville 
Les principaux changements intervenus dans les styles de consommation du 
manioc à Brazzaville peuvent être mis en thidence en comparant le modèle de 
consommation urbain au modèle de consommation rural. Il apparait clairement 
3 types de changements fondamentaux: 
- un leger recul de la consr.m"mtion des dérivés du manioc malgré leur 
- une tendance importante a la consommation des aliments importés; 
- un recul important des aliments locaux autres que le manioc (plantain, 
ignames, patates douces). 
résistance aux pressions intérieures et extérieures; 
2.3.1. Persistance des dérives du manioc 
Les dérivés du manioc continuent, malgré un recul sensible par rapport au 
milieu rural, i3. occuper une place prepondérante dans le modèle de 
consommation urbain. Ils contribuent pour environ les 3/4 à la couverture 
des besoins BnergGtiques des brazzavillois à partir des aliments 
glucidiques, ils representent 66% de la part du budget consacré aux 
aliments de base et 98% des ménages s'en procurent au moins une fois par 
semaine. 
Contrairement à ce que l'on observe en milieu rural, la consommation de 
foufou devance largement celle de chikwangue alors que celle des racines 
cuites est quasiment nulle. 
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2 . 3 . 2 .  Développement important de la consommation des aliments importQs 
Le modèle de consommation urbain se caractkrise en outre par l'introduction 
importante d'aliments importQs et notamment des dérivés du blé et du riz. 
Ils représentent 32% du budget consacrk aux aliments de base et contribuent 
pour 26% à la couverture énergétique assurée par les aliments glucidiques; 
93% des ménages s'en procurent au moins 1 fois par semaine. 
Le pain à lui tout seul représente 25% du budget consacre aux aliments de 
base, ce qui lui permet de couvrir 17% de la ration énergétique fournie par 
les aliments glucidiques. I1 déloge complètement le manioc et les autres 
aliments de base au repas du matin et a tendance à prendre une place 
notable au repas du soir. 
2 . 3 . 3 .  Recul important des autres aliments locaux 
Les autres aliments produits localement (plantain, autres racines et 
tubercules) ne contribuent que pour 1% aux besoins énergétiques couverts à 
partir des aliments glucidiques. Le blé, le riz et leurs dérivés semblent 
donc se substituer préférentiellement aux aliments de base locaux autres 
que le manioc. 
2 . 3 . 4 .  Conclusion 
Les principales mutations intervenues dans les styles urbains de 
consommation du manioc se traduisent donc par une inversion du rapport des 
fréquences de consommation du foufou et de la chikwangue entre milieux 
rural et urbain, par l'apparition de nouvelles formes de consommation 
(chikwangue en morceaux, chikwangues urbaines) et par la disparition des 
formes brutes et semi-brutes de consommation (racines crues, racines rouies 
cuites). Par ailleurs, en raison d'une tendance à la diversification des 
produits de base à Brazzaville, on observe un léger recul de la 
consommation globale des derivés du manioc, une percée des aliments 
importés, notamment ceux dérivés du blé, et un important recul des autres 
aliments locaux de base. 
Le manioc est donc au centre d'importants changements de styles 
alimentaires au Congo. Rappelons qu'il a par ailleurs déjà contribué dans 
le passé à l'une des plus grandes mutations de l'histoire alimentaire de 
l'Afrique Centrale. Introduit dans cette contrée au début du XVIIeme siècle 
par les navigateurs portugais, le manioc a eté des cette période a 
l'origine du déclin de la culture du millet (Eleusine corana), du recul de 
bon nombre de cultures traditionnelles de l'époque (ignames) et de la 
consommation des racines spontankes. La traite négrière, l'institution de 
l'économie de traite et des travaux forcés, l'émergence du processus 
d'urbanisation avec la création des deux grandes villes du pays 
(Brazzaville et Pointe-Noire) ont créé tour à tour les conditions 
favorables B l'expansion du manioc et expliquent la position centrale qu'il 
occupe aujourd'hui dans le modèle de consommation alimentaire au Congo 
(Trèche et Massamba, 1991). I1 apparait donc important de comprendre les 
facteurs qui déterminent les évolutions observées, afin de préserver au 
manioc sa place de choix dans le systQme alimentaire congolais. 
3. FACTEURS DETERMINANT LES MUTATIONS IDENTIFIEES 
Les déterminan,ts des mutations observées dans les styles de consommation du 
manioc à Brazzaville ainsi que les modifications qu'ils induisent dans la 
consommation des autres aliments de base peuvent $tre regroupés en 3 
catégories: les facteurs socio-économiques, les facteurs liés au changement 
du mode de vie et les facteurs socio-culturels. 
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3.1. Influence des facteurs socio-8conomiques 
L'urbanisation se traduit principalement par le passage d'un modèle rural 
d'autoconsommation du manioc à un modèle de consommation urbain dans lequel 
les populations sont contraintes d'acheter les produits dérivés du manioc 
qu'elles consomment. Cette nécessité de se procurer les produits par achat 
a une importance considérable à la fois sur leur disponibilité et sur leur 
accessibilité. Dans un tel contexte le prix devient un critère important du 
choix des consommateurs. Les produits les moins onéreux pour nourrir les 
ménages sont préférés à ceux qui coiitent plus cher. Tel est le cas du 
foufou en cossettes davantage acheté que la chikwangue en ville malgré les 
préférences exprimées par les consommateurs en faveur de la chikwangue. 
C'est aussi le cas de l'ensemble des dérivés du manioc, du pain et du riz 
par rapport aux autres aliments locaux, plus chers et peu disponibles sur 
le marché (tableau 3 ) .  
La taille importante des ménages urbains peut aussi être évoquée pour 
expliquer la tendance à consommer des grosses chikwangues, moins chères, au 
détriment des chikwangues urbaines, généralement petites de taille. La 
consommation de pain avec une tasse de lait ou de thé qui semble se 
développer le soir peut également être considérée comme un moyen de se 
nourrir à bon marché pour les ménages des quartiers populaires. 
3.2. Influence du changement de mode de vie urbain 
En milieu urbain, l'évolution des conditions de travail et le contact avec 
le modèle européen de consommation alimentaire ont conduit à l'apparition 
de la restauration hors-ménage et d'un petit déjeuner rapide et l6ger à la 
place du repas lourd et difficile à préparer pris matinalement en milieu 
rural. L'occupation des ménagiires à des travaux autres que les travaux 
domestiques a contribué à diminuer pour beaucoup d'entre elles le temps 
consacré ii la préparation des repas et à l'acquisition des aliments. 
Tous ses facteurs expliquent le succès en ville des aliments commodes à 
l'usage, qu'ils soient prêts à être consommes ou seulement faciles à 
préparer. Ainsi le pain déloge les produits locaux du petit déjeuner, la 
farine à foufou qui se conserve plus longtemps se substitue à la chikwangue 
et, chez les personnes prenant des repas seules, apparait hors du ménage la 
consommation de chikwangues vendues en morceaux ou de petites chikwangues 
prépar6es en ville. 
L'évolution technologique apparait comme un facteur important caractérisant 
le changement du mode de vie urbain. La ville, en favorisant la 
distribution d'aliments de plus en plus élaborés, pousse les citadins à 
orienter leur choix vers ces derniers au detriment de ceux qui le sont 
moins: foufou au lieu de la chikwangue; foufou et pain au lieu de la banane 
plantain, des ignames et des patates douces. 
3.3. Influence des facteurs socio-culturels 
Certains aliments tels que le pain sont des aliments de "prestige" dans la 
mesure où ils véhiculent un certain nombre de valeurs qui sont des symboles 
de la civilisation europbenne, synonyme de modernité et d'évolution dans le 
système de représentation de certains congolais. Le pain joue d'autant plus 
ce rôle qu'il contribue souvent par sa présence au repas à la consommation 
d'autres aliments-type de la civilisation occidentale (beurre, fromage, 
saucisson etc...). 
D'autres facteurs socio-culturels peuvent être évoqués pour expliquer la 
resistance des derivks du manioc face aux produits importés. 11 semble que 
leur consommation est encore chargee dans beaucoup de cas, notamment pour 
la chikwangue d'un symbolisme liant les consommateurs 8 leur communauté 
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ethnique d'origine. Ainsi le ngudi-yaka est principalement consommé dans 
les quartiers Ouest de Brazzaville oÙ prédomine le groupe Kongo, le 
moungouélé dans les quartiers Est peuplés principalement par des personnes 
appartenant aux groupes Mbochis et Téké, tandis que dans les quartiers 
intermédiaires de Brazzaville, on constate des frequentes de consommation 
se situant entre les 2 extremes pour les différents types de chikwangue du 
fait du brassage des 3 principaux groupes ethniques. De même le foufou, 
historiquement originaire du Nord Congo, est beaucoup plus consommé dans 
les quartiers Est de Brazzaville que dans ceux de l'Ouest. Ceci concorde 
parfaitement avec le fait que les personnes enquCtées à Brazzaville sont 
nombreuses à déclarer accorder de l'importance à la provenance des produits 
dérivés du manioc au moment du choix de la chikwangue ou du foufou. 
Le niveau d'instruction, l'age et le sexe semblent jouer un rôle important 
parmi ces facteurs socio-culturels. D'une manière générale, les femmes, les ' 
personnes âgées et celles ayant longtemps séjourné en milieu rural sont 
plus curieuses que les autres de la provenance des produits dérivés du 
manioc qu'elles consomment. De mhe, plus les personnes interrogées sont 
jeunes et instruites, plus elles sont nombreuses à préferer d'autres 
aliments de base B la chikwangue et à souhaiter diminuer leur ration 
quotidienne de chikwangue au profit d'autres aliments principalement ceux 
importés. Les étrangers, peu attachés aux valeurs culturelles congolaises, 
sont 2 à 3 fois moins nombreux que les congolais à prbférer la chikwangue 
aux autres aliments de base. I1 est en outre établi que plus les personnes 
interrogées sont jeunes et instruites, plus elles introduisent tardivement 
les dérivés de manioc dans l'alimentation du jeune enfant, laissant ainsi 
une large place aux autres aliments notamment ceux importés. 
CONCLUSION 
Les mutations des styles alimentaires observées révèlent un profond clivage 
entre le modèle rural et le modèle urbain de consommation alimentaire. La 
recherche par les consommateurs d'aliments de plus en plus Claborés, 
commodes d'usage, facilement accessibles et repondant aux différents 
besoins créés par l'kvolution du mode de vie urbain semble être la 
principale caractéristique des transformations intervenues dans le modèle 
urbain de consommation. 
Très peu de changements sont intervenus dans le système technique national 
de production et de transformation pour répondre à ces nouvelles exigences 
de qualité et de quantité imposées par la demande alimentaire urbaine. I1 
s'ensuit que les cr6neaux qui résultent de l'évolution du système 
alimeñtaire national sont principalement occupés par les aliments importés 
qui, par l'kvasion des devises qu'ils occasionnent, ne permettent pas de 
libérer un surplus monétaire nécessaire pour inciter les opérateurs 
économiques nationaux à l'innovation technologique. 
La tendance à la diversification des aliments observée en ville, si elle 
est une bonne chose sur le plan nutritionnel, devrait etre réalisée en 
priorité B partir des aliments locaux pour ne pas être une cause de 
destructuration du système alimentaire national. Etant donné que tous les 
projets de développement mis en oeuvre au Congo visent principalement à 
désenclaver l'arrière-pays, le risque de transfert du modele de 
consommation urbain vers le milieu rural et finalement sa généralisation 
est important. 
Si la tendance actuelle d'extraversion du modèle de consommation 
alimentaire continue, les aliments importés prendront une ampleur que le 
pays ne pourra plus contrôler. Toutes les recherches devraient donc 
essentiellement viser le developpement des technologies appropribes 
susceptibles, sur la base des systèmes techniques endogènes, de promouvoir 
la productivité agricole et la transformation des aliments locaux. 
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Produits dérivés du manioc 
- Foufou 
- Chikwangue 






Tableau 2: Structure du budget d'acquisition des aliments de base par les 
ménages brazzavillois. 
Matin Midi Soir 
073 65,4 59,5 
091 25,O 23,7 
090 392 195 
390 391 493 
95,7 199 10,2 




Produits dériv6s du manioc 
- Foufou 
- Chikwangue 
. origine rurale 
. fabriqu6e en ville 




























Tableau 3: Prix d'achat de différents aliments de base sur les marchés de 
Brazzaville au cours du premier semestre 1991. 
- Foufou en cossettes 
- Riz en sac 
- Riz au détail 
- Chikwangue(') 
- Maïs grain 
- Foufou au détail 
- Pain 
- Ignames 
- banane plantain 
- Pomme de terre 











Valeur de 100 g de 











(1) selon le type de chikwangne considéré. 
Source: Trèche et al., 1993. 
Tableau 4: Caractéristiques examinées et critères d'appréciation des 
consommateurs de chikwangue à Brazzaville. 
- Taille 
- Qualité de l'emballage 
- Couleur et aspect 
- Odeur 
- Consistance dans la main 
- Quantité de fibres 
- Consistance dans la bouche 



















En % des personnes interrogées ayant reconnu accorder de l'importance an critbre considéré au moment 
de l'achat on de la consommation 
Source: Adoua-Oyila, 1991. 
Figure 1: Les zones écologiques du Congo. 
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Figure 2: Les quartiers de Brazzaville. 
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Figure 3: Principales transformations traditionnelles des racines de manioc 
au Congo 
Figure 4: Différents types de chikwangue 
consomm6s h Brazzaville. 
Figure 5: Variation des fréquences journalières de consommation de 
différents types de chikwangues en fonction du lieu de résidence. 
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Figure 6: Préférences exprim6es par les congolais en fonction du lieu de 
résidence entre diff4rents aliments de base. 
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